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Alkaliprufung der polierten Weissreiskorner. 
Von 
M. Kondo und Y. Kasahara. 
[27. De~ember 1942] 
1. Einleitung. 
W ARTH und DARABSETTめ (1914)in lndien日owieJONE目。 (1937)in Amerika. 
haben die Alkaliprufung der polierten Weisl'eiBkorner durchgefuhrt und ge・
funden， do.s je nach den Sorもendie WiderBtandsf油igkeitgegen uber del' Auf-
IOBung verschieden iBt. EB zeigt Bich， das die BeBcha貸enheiもderStarke Belbsもje
no.ch den Sorten vel'ヨchiedeniBt. Verfa飽 erha.ben inlandおcheBowie a.uBlandische 
polierte Weisrei自kornergωammelt und die Alk叫iprufungdurchgefuhrt， um 
irgend eine Beziehung zwischen den verschiedenen EigenBcha.ften deB gekoch旬n
Reis伺 undder WiderstandBfahigkeit gegen Alka.lia.usoBung zu finden. 
2. Verfahren der Alkaliprufung. 
1m voraUB haben VerfasBer die 2，0%. 1，9%， 1，8%. 1，7% und 1.6% Lo自ungen
von KO~ verwendet und g~!und佃， da.s fur die Prufung von WeisreiBkornern 
1，7% a.m geeigne胎自白nist. De目halbhaben Bie bei dieBer Untersuchung前例B
1，7% verwendet. Die Tempera.tur betrug 25 -2900， weil eB gerade Sommer 
gewe自eni比 DieDa.uer der Beha.ndlung wa.r 7 Stunden. 
Die ReiBkomer wurden in der Losung in ei.uer Petrischale eingeweicht. Der 
Zustand der Aufiosung bzw. Wider百tandBfぬigkeiもistfolgenderwei自ein drei 
Gruppen und iu 9 Stufen eingeteilt und die Grade der Ausosung sind jede fur 
Bich 0 biR 8 punktiert. 
Gruppe A. PunkもderAusOBung 
1. Nicht aufgelost • .0 
2. Ein wenig eingequollen • . " • .1 
Grup戸 B.
3. Ein wenig aufgeloBt . . • • . • . . . • • • • • . • 2 
4. Ha.lb a.ufgell凶 . . . . . . . . . . ・・・・.. .3 
5. AufgeloBt a.ber nichもdur・ch自ichもig •••.• • • • .4 
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Phoもo. 1. 
Alkaliprufung der polierten Weisreiskerner 
der auslandischen Sortcn. 
l. Nicht aufgelo自色・・・ ・・ ・・・・・ 1
2. Ein wenig eingequollen . . • . . . . . . . J Bruppe A. 
3. Halb aufgelost・・・ ・・ ・・・・ ・・・ 1
4. Aufgelost aber ni巴htdu帥目ich均・・・.. J G叫 peB. 
5. Aufgeldst， baumwollenartig . . . . . . . . )
6. A幻u卵f刷g伊例申el伽δ帆前叫， b凶aurr阿 01加曹旬nar向，na叫叫且凶曲1ぬbd伽u町Ul'C伽 i袖cl凶h均t“i泊gJGrt叩peC.
Photo. 2. 
A1kaliprulung der polie凶enWeisreiskomer 
der jap阻 ischenSor旬n.
7. At:ifl(ela前 abernieht durchsichtig ・ 6 ・・・・ GfuppeB. 
8. Aufgelost， b~umwollen8rtig . . . . . . . . ，
9. . " . ~ . 、" ・・ ・・ ‘ ・. ) Gr叩peC. 
10.: Aufgelii目、halbdurch自ichtig，baumwolletlartig 1 
1.' Aufgel<ist， d.urchl!ic.htig. . . . .・‘・ サ
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Grup戸 C. Punkt der Auso8ung 
6. Aufgelost und ba.umw~llena.吋ig ...•. . . . • .5 
7.品 Aufgelost.，ba.um.woUeDAl'“g;必albd恰.rcbsicbtigI' ;・ .6
.p.Aufp10sも，bo.umwolleno.rtig， o.ber durchsichtig. . . • 7 
-9. Ga.nz o.ufgelむstund verschwunden • . . . . • • • .8 
(Phoも0.1und 2) 
• 
Der Gro.d der Ausosung jeder Probe ist no.ch der folgenden Re<lhnung 
zensiert. Z. Beisiel. Auslandische Reiskorner， g自mischt.eProben. 
Zustsnd Punkt der Auso自ung Anza.hl 
der der der 
Korner in KOH einzelnen Korner Korner 
nicht a.ufgelost -・・・・・・ 。 x 15 
ein wenig eingequollen • . . . . 1 x 指
ein wenig'o.u1g邑lost.. . . • • • 2 x 18 
halb o.ufgelosも 3 x 22 
aufgelost， nichもdurchsichもig 4 × 3 
aufgelo前， baumwollena.rtig • 5 × 2 
aufgelosも， h畠.lbdurchsichtig，bo.umwollenartig 6 × 2 雪=
。
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Punkt der Ausosung der Probe .・ 寸茄一=1，7
Photo. 3. 
Alkalipruf岨 gder polierten Weisreiskorner. 
1，7% KOH， 26-2900，7 Stunden. 
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ャ 3. Ergebnisse der Alkaliprufung der polierten 
Weisreiskorner. 
Al目Ma.terialiendienten 12 Proben der polierten Weisreiskorner ja.p回 isch自r
Sorten und 6 Proben a.uslandi目。herSOl'ten (Sia.mreis)， welche a.le in Kurashiki 
in Handel ka.men. Die Ergebnisse der Alk乱liprufungder llnter自uchten18 Proben 
自indin Ta.belle 1 a.n~egeben. 
Ta.belle 1. 
Ergebnisse der Alka.lip凶fungder polierten Weisreiskomer. 
Bezeichnun!r der Proben Grad der Auf)osung Punkt der ， Alkaliprufung 
Amhih{旭z)， 
(nicht genug poli自rt) Leicht allfgelo目t，Gruppe C 5，8 ・
" " . . 6，2 
-・・・ 6，7 
80r色ennamellnbekannt " 6，8 £ g .、 Hinode目en(日の出選) 、.， 5，2内
dE阿唱@ 書a 園霊司
A目ahi・ " 5，8 
" " 6，0 
Akitamai (秋回米) Gemi目EI12eK6rner von miztelmaaigd eC r 5，2 und starker Allf!O目ung，Grllppe B ln 
A自ahi・ Leicht aufgeW目t，Gruppe C 6，2 
" ，. 6，0 t 
80rtenname llnbekannt " 6，8 
A日ahi. . . . . . .1. 、，; 6，0 
Nr.1・ Gemischte Korner ver目。hiedenerGrade 1，7 der Auf!o日llng，GrllppeA， B und C 
£ Nr.2・ " 1，4 
」国c3 Nr.3・ " 1，8 
宮署z 
Nr.4・・・ " J，4 
Nr.5・ " 1，6 
Nr.6・ " 2，8 
Aus Ta.belle 1 ersieht ma.n， das die unter自uchtenReiskorner der inlandischen 
Sorten dllrch Alkali1o自ungsehr leicht aufgelost werden. (Photo. 3) Die Rei自-
korner der a.usl加 dischenSorten sind hingegen 泊、llgemeinschwer auflosbar， ob-. 
gleich die vetschiedenen Korner verschiedene Au:flosung，由gra.dehaben. (Photo.l). 
E目 gibteinen grosen Unterschied zwischen den inlandischen und den au日landi・
自chenSorten. E自zeigtsich， das die Starkekorner der inlandischen sowie der 
au自landi日chenSo巾 njede fur sich charakterisiert白ind.
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4. Alkaliprufung des Reismehls. 
ち Verfassel' ha.bell weiter das Rei臼m臼hlunt紅白t1cht. 1，7 % IJosung von 1¥.0草
wurde. verwelldet. .7 Sl.ulldeu la.ng wurd:e‘倒凶fZint.Ln~rtempera.tur g.ぬalten. 耳目
wut:de gefunden， dH.s da.s Reismehl der uuter何ucbtenauslandh!chen Proben (外米}
白tetsunver品川1ertgehliebell If.;t. Es war !;te旬 weis und UlJdUl叶1白ichtig..Dl¥s 
Photo 4 
Alka1ipri1fung VGn Rcismch!. 1，7 J6 KOH， 7 Stunden， Zimmerternperatur. 
Au目landischeSorten 
Sortenname Akitarei目
unbekannt (秋関制
Hinode日en
{自のlslt). 
Jnlandi目cheSorten 
Photo. 5. 
Asahi 
f旭1
Alka1ipdfung des Reismehls. Zustand dtr Sti.rkekorner.い1000)
1，7 % KOH， 7 Stunden. 
Starkekδrner unauf)o目bar. 8t晶rkekorneraufgelo日t.
Au日landi日cherReis. Asahi (旭).
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Mehl von Akitarei自〈秋岡米)wl¥r eもW舶 weisaber. ha品durchsichtig. Dasjenige 
von‘Hinod朗自n(日の出濯)und Asahi (旭)ist ganz aufgelo白色undverschwunden. 
Beide .~~g，~杉田県der4.Acalipl:ufJ明gβ明市l¥1ebm_叫吋ふ伽にKL>r.noJ".，.sUIDlll胆，.vollig
uberein. Es zeigも， daβdie S悩rkekorner自elb凶 jenach den Sor旬nverschieden 
be自chaffensind. (Photo. 4). D幽 mikroskopi自cbeAussehen der S凶rkekornerist 
wie Phoも0.5zeigt. 
5. Der anatomioche Bau 
der Reiskorner. 
Wie oben erwahnt， ist die Alkaliaus.osung der polierten' Weisreiskorner je 
nach den Sorten verschieden. Die Ursachen sind zweierlei u. z. die Besch乱住enheiも
der Starkekorner und der ana¥<>mi回，beBa.u der Reiskorner官indje na.ch den 
'Sorωn ;versohied8n.・DieWioor蜘凶ofahigkeit，.del"Sta:m:民kerD刷。.geg-enuber der 
Alka.lilo日ungist， wie schon erwahnt， jena.ch den Sorもenver自chieden. Die Starke-
korner de臼 ja.pa.ni自chenReise自istim Durchschni悦5，3-5，8μgros， diejenigen des 
au自landischenRei自倒(外米)5，9 -6，7μ， die letzteren白抑制 groserals die ersteren. 
Photo. 6. 
Querschnitt des Reiskornes 
von Asa.hi (旭).
Photo. 7. 
Quersch凶悦 desReiskornes 
der ausl加.dischen80:巾
(外米)Siamrais. 
Wenn ma.n den QlIel'f¥chuitt d自1・Reiskornerun!'t!rsucht， ersieht ma.n， da.s d白r
a.naωmische Bim o制 Endospem腕 beidem altl自li.lldiAchenRei自 sehrdicht und 
hart， und bei d白m gewohnlichen Rei聞 Japa.nshiligegen locker und weich ist. 
Die Alkalilosung wird bei dell e1'叫erenschwer in die Korner eindringen， bei den 
letzぬrenseh1' leicht. Die Zellen des Endo自permsde円gewohnliehenRei自e自Ja.pa.ns
目ind2 -3 ma.l groser a.ls die Zellen des a.u自landi自chenReises. Der Unterschied 
de自 EndosperrDSunte1' den Sorten verprsa.chωteilweise den Unterschied der 
Ergebnisse der A~aliprüfung. (Phbto. 6， 7， 8， 9)
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Photo. 8. 
Quersch凶.tdes Endosperms von dem 
ja.panischen Reis，. Hinodesen. 
{日の出選}
Photo. 9. 
Querschnitt dcs Endcsperms von 
dem a.nsl邑ndi語di.eIl~Reis， 
Sia.mreis. (外米)
6. Beziehung zwischen der Alkaliprufung der polierten 
Weisreiskるrnerund dem G伺 chmack
des gekochten Reis伺・
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12 Rei邑probender ja.panischen Sorten自owie6 Proben der Sia.mreissorten ver-
wendeten Verf:制 serals Materia1ien de臼 VersuchesbetrefIs de日 Geschmackes.
Die polierぬnWeisreiskorner wurden einzeln gekocht und ihr G倒 chma.ckzen-
8iert. Die hochste Punktza.hl betrag七10. Da.zu wurd白ndie Punktz乱hlend白r. 
Alka.liprufung刊rglichen. Diese Ergebnisse sind in Ta.belle 2 angegeben. 
Die Tl.belle 2 ka.nn man Ilouch kurz in Ta.belle 3 zUB$mmenfa.ssen. 
Der inlandische Reis向。hmecktviel besser a.le der auslaudi自cheReis und 
zugleich ，i凶 dieA1kaliauflosung d白rReiskornerτie1 leichter. Der Unもerschied
d倒 Geschmackessowie der A1kali乱uftosungzwi臼chendem lnlandrei自 unddem 
Aus1andrei8 ist sehr groβ. 
Bei den verschiedenen Sorωn von Japa.nrei自 isもes乱，berIl.nders a1日 oben.
Wie Tabelle 3 zeigt， ist je be日serder Ge自chmack，desto schwel'官 dieAlkali-
aufiosung. Der Reis von Nr. 8 und 9 in Photo. 2 8chmeckも乱IIIbe白色enund 
der von Nr. 11 bingegen viel sch1e~hもer. Der alte自owieder ungenugend reife 
Reis schmeckt beka.nntlich自ch1echもunddie Korner werden sehl' leicht auf-
gelo自も.
Unter den auslandischen Reissorten i凶jebesser der G倒 chmack，de日to1eich-
t~r die ~lkaliaufto日ung. Der Reis von Nr.5， 6 in Photo.1 日chmecktbe由時r0.18 
~er. Reis von Nr.l und 2. Da.s Verha1回初 i自tga.nz anders a1自d制 vonJapan-:-
rel8. 
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Tabelle 2. 
戸~，zi曲u明 zwMIenhm GeFCMack，ehme伽
nud der Alka.liprufung阻 dererseit8.
Bezeichnung der Proben P山山自lMZ山 rGeschmsckes I Alksliprufung 
A目shi(旭)(nicht genug poliert) 9.2 5，8 
Asshi 8，7 6，2 
" 
-・.. . . . . • . • . 7，5 も6，7
" 
. ，.. . . . . . . . . . 7，7 6，8 
Hinode目白n(日の出混) 9，1 5，2 
lnlandi目cheSorte Asahi -・・ ・・・・・・・・ 8，8 5，8 
" 
. . . . . . . . .. . . 8，8 6，0 
Akitorei目{秋田米} -・・.・・・ 9，2 5，2 
Asshi -・ 8 " ， 8，9 '6，2 ・ー.. . • • . . ~ . . 
仁
" 
-・・・晶.. . . . . . 8，8 6，0 
Sortenname unbekannt . 7，8 6，8 
Asshi ， ， ， ・ー・.. . . 9，1 6，0 
Nr.l -・ ・.・.. . . . . 。，6 1，7 
Nr.2 -・・・司・・・‘.， . 6，0 1，4 
Au目l晶ndi自che Nr.3 . • . . .・・・・， ， ， 6，9 1，8 
Sorte Nr.4 . . . . .  . . . . . 月，2 1，4 
Nr.5 . ， ，・・・・・・， . . 6，2 1，6 
Nr.6 T. • • • • • • • • • • • 6，4 2，8 
Tabelle 3. 
Geschma.ck und Alka.liprufung von Rei8. 
Punktzahl 
B…u山脳自| Geschmsck und ihre Punkt71ahl der Alksliprufung 
Inlandischer Reis 
Ge目chmackgut・ ・・・ ・9，1-9，2 
Ge日chmRckmittelm晶sig'， 8，7 -~，!l 
Ge目chll1sckschlecht ・・・ 7，5 -7，8 
Au自附
7. Xlebrigkeit von gekochtem Reis und 
die Alkaliprufung der Kるrner.
5，55 
6，01 
6.77 
Fur die Ermessung der Klebrigkeit von gekochtem Reis haben Verfasser 
einen be自onderenApparat kon白truiert. Nach d自rUntersuchung ist die Klebrig-
keit von J apa.nreis dreimal gros白rals diejenige von auslandi回 hemReis. Bis zu 
einem gewissen Grade gilt die Regel: J e leichter die Alkaliauflosung der Korner 
ist， desto groser i的 dieKlebrigkeit von gekochもemRei8. Wenn a.ber die Alkali-
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aufl.osung auserst leichもist，i白色 dieKlebrigkeiもhingegengering. Die Klebrig-
keit， von gekochもemRei日 isもeinwichもiger.Faktor fur den Geschmack und die-
Alkaliprufung und. zeigt， nach. der Untersuchung der Verf朗自由r"bis zu einem 
gewissenden Massもab，.den Grad der Klebrigkeit von gekochぬm Reis und z.u-
gleich d制 Guteund die Mangel de自 Geschmackes. Verfa日serhaben weiもerdie 
Viskosit批 desReiskleister目印刷suchもundgefunden， das sie bti den ia panischen 
Sorten starker als bei den au日landischenSor旬nist. Es ist aber sehr merkwurdig， 
das die Klebrigkeiもvongekoch旬mRei日unddie Viskosi協も desReiskleおもersoft 
nicht ubereinstimmen. 
Auserdem haben Verfasser den Prozentsatz der Volumenzunahme des. ge-
kochten Reises sowie das Vermogen der Wa日目eraufnahmeder Korner unもer日uchtr
und gefunden， das die自由 Eigenschaften bis zu einem gewi自自由nGrade eine Bezie--
hung mit der Alkaliauftosung haben. Die Einzelhei旬ndes Versuche自 werden
aber ubergangen. 
8. Schlus und Zusammenfa闘ung.
1. 1m Jahre 1940 haben Verfil.sser 12 Probeu von Ja伊，nreisund 6. Probe払
von auslandischen Reis (hal1ptsachlich Siamreis) zur Untersuchung der Alkali-
prufung verwend凶， und die Beziehung zwischen der Alkaliaufl.osung der polier‘ 
七enR白iskornereinerseits und den anderen verschiedenen Qualitate:Il von Rei日
anderer自由itsfe日もge目旬11t.
2. Die unter呂田h旬n12 Proben der jil.panischen (inlandischen) 80r旬nwur-
den durch KOH sehr leichもau{gelo自t，aber die untersuchもen6 Proben der aus-
landischen Sorten waren sehr schwer aufl.o自lichund der Unもerschiedzwi自chen
den beiden i自もsehrau貸allend.
3. Das Mehl des. auslandischen Reises ist durch A.lkali schwer aufgelost， wie 
die Korner selbst und das von dem inl邑ndischenReis hingegen verhaltniamasig 
leich旬raufgelo自tund verschwunden. Es zeigもsich，das die Eigenschafもender 
S悩rkekornerzwischen den beiden Mehlen ganz verschieden自ind. Die U rsache 
der VerschiedenheiもderA.lkaliaufl.osung zwischen den ja伊，nischenund den aus-
landischen Rei呂田ortenist wohl grosぬnteilsin der Verschiedenheit der Wider-
standl'ahigkeit zur Alkaliausosung der Starkekorner， zu suchen. 
4:. Wenn man einen Querschni悦 desReiskor即日 beもrach凶， er6eht man， das 
die Zellen des Endosperm自beidem japani日chenReis gros und bei dem auslandi-
schen hingegen sehr klein自ind，und der Bau des Gewe bes bei dem ersteren weich 
und locker， bei dem letzteren hart und dicht ist. Das Eindringen von A.lkali-
losung ins Korn ist bei den auslandischen Reiskornern schwerer als bei den 
japanischen. Das wird hochstwahrscheinlich eine Ur日achederS巴hwierigkeitder 
A.lkaliaufl.osung der auslandischen Reiskorner sein. 
5. Die Ursach自 dぽ SchwierigkeiもderA.lkaliaufl.osung der polier旬nWeis-
reiskorner von au日landi自chemRei日istauf die starkere Widerstandsfahigkeiもd自r
Starkekorner gegen uber der Alkalilosung und auf den dichもenund harten Bau 
d倒 Endospermszuruckzufuhren. 
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6. Es gibt da eine enge Beziehung zWIschen den Graden der Alkalia.uflosung 
der polierten Korner und dem GeBchmack de日gekochtenReise目・ 1m a.llgemeinen 
gilt bei dem a.uBlandjBchen ReiB: je leichter die Alkalia.us.o日ung，deBto beBBer 
Bchmeckt der Rei自;bei d自minlandiBchen iBt e自a.beretwRB anderB: je Bchwerer 
die Alka.lia.uflosung， deBto beBBer Bchmeckt er. Durch die Alkaliprufung kann 
ma.n den GeBchma.ck von gekochtem ReiB ziemlich gut beurteilen. 
7. BiB zu einem gewissen Gra.de gibt eB da eine Beziehung zwiBchen der 
Alka.liaufloBung der polierten ReiBkorner und der Klebrigkeit deB gekochten 
ReiBeB， u.z. je leichter die Alka.lia.uflo白ung，cleBto groser die Klebrigkeit. 
8. Wie oben，恥nnma.n durch die Alkaliprufung den Geschma.ck und die 
Klebrigkeit deB gekochten ReiBeB beurteilen， a.uBerd白m noch den au1Ia.llenden 
Unterschied bezuglich der verBchiedenen Qua.lit邑tenzwischen den inlandiBchen 
und den aUBlandiBchen Sorten deutlich erkennen. 
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